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Introdução 
Tende-se a deplorar a homogeneização e a industrialização da alimentação 
moderna, colocando-a em oposição à alimentação diversificada e natural das socie-
dades pré-industriais. Na realidade, a rápida evolução atual do setor aUmentar decor-
re, em grande parte, de certos hábitos e tecnologias alimentares dos períodos prece-
dentes. Enquanto as sociedades que praticavam a caça e a coleta se caracterizavam 
por uma alimentação muito variada, o desenvolvimento da agricultura provocou 
uma redução considerável das bases da alimentação humana. Das quase 2.50.000 es-
pécies vegetais comestíveis conhecidas em nosso planeta, somente 1.500, aproxima-
damente, são cultivadas. Com o aparecimento da agricultura, o homem passou a de-
pender, para sua alimentação, de cerca de apenas 30 plantas, entre as quais oito cul-
turas de base que representam três quartos de sua alimentação,i sendo que três de-
las - o arroz, o trigo e o milho - constituem 75% de sua ração de cereais. 
Essa retração brutal de sua base alimentar foi o preço que a humanidade teve que 
pagar para poder implantar-se além das áreas limitadas das reservas genéticas primiti-
vas e constituir as primeiras civilizações urbanas e sedentárias. A seleção e a melhoria de 
um niímero reduzido de espécies vegetais, adaptáveis a todos os meios com uma produ-
tividade variável, exigiram a implementação de diversas técnicas alimentares que aper-
feiçoassem as técnicas de cocção dos alimentos elaboradas pelas sociedades que prati-
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cavam a caça e a coleta, tendo em vista o consumo imediato desses alimentos. A so-
brevivência das sociedades agrícolas, fundadas numa simplificação radical do ecossis-
tema, dependia do ritmo sazonal de produção de um número restrito de produtos na-
turais: tal sobrevivência exigia, portanto, técnicas de preparação dos alimentos visando 
não somente ao seu consumo imediato, mas também à sua conservação. Conseqüente-, 
mente, os poucos produtos que constituem a base de nossa alimentação foram esco-
lhidos não apenas em função de suas características propriamente agrícolas de produtivi-
dade e cte adaptabilidade, mas também em funçãD de suas possibihdades de ccoservação. 
Se o critério de conservação vale para todos os produtos agrícolas, as característi-
cas específicas de cada um deles deram origem a uma multiplicidade de técnicas ali-
mentares. As técnicas empregadas para lutar contra a deterioração orgânica dos produ-
tos alimentícios (secagem, moagem, aquecimento, adição de conservantes) variavam 
de acordo com os produtos. Cada um desses processos acarretava uma transformação 
mais ou menos radical do produto bruto, em função das condições exigidas para sua 
conservação. Assim, o imperativo da conservação está na origem de um setor diversi-
ficado de processamento dos alimentos nas sociedades pré-industriais, resultando em 
produtos mais elaborados que restituíram uma certa variedade à ahmentação humana, 
como os diferentes tipos de pães, queijos, geléias, cervejas, vinhos, etc. 
Algumas operações tão simples como os processos de secagem, a salga e a salmou-
ra das carnes — que mal se distinguiam do ciclo das atividades agrícolas — acabaram 
por gerar indústrias artesanais mais ou menos complexas, centradas em operações bási-
cas da moenda, da destilação e da fermentação. Mesmo se no início essas atividades 
eram apenas um prolongamento da atividade agrícola, a demanda das cidades iria pro-
vocar uma certa industrialização dos processos, em particular no tocante à fabricação 
de farinhas e à panifícação, o que explicaria uma relativa especialização desses setores. 
Ao mesmo tempo, o beneficiamento e a transformação dos produtos primá-
, rios abriram novas possibihdades culinárias com o aparecimento de novos alimentos 
obtidos por combinação de produtos alimentares de primeira transformação. Bolos, 
doces, biscoitos e licores ampliavam o leque gastronômico humano e correspondiam 
a um nível mais elaborado de atividade culinária pela combinação de matérias-pri-
mas obtidas após um primeiro processamento. 
Assim, as sociedades pré-industriais — cuja própria existência dependia do de-
senvolvimento de técnicas de conservação dos alimentos - já conheciam os alimen-
tos transformados e os produtos mais elaborados da arte cuhnária. Portanto, o desa-
fio essencial para o desenvolvimento das indústrias ahmentares no século XIX não 
residia numa ruptura radical em relação aos hábitos de ahmentação natural preexis-
tentes, mas na necessidade de transpor em escala industrial os processos artesanais, 
aplicar as novas técnicas industriais oriundas do progresso científico aos métodos 
ancestrais de conservação e de processamento e extender essas técnicas a produtos 
até então não suscetíveis à preservação.^ 
^ Para uma descrição detalliada dos sistemas alimentares pré-industriais, consultar Tannahill 
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Origem das indústrias alimentares modernas^ 
o aparecimento das indústrias alimentares modernas está ligado ao ritmo rápi-
do de urbanização do século XIX, que transformou o mercado dos produtos alimen-
tares, criando vastos mercados para alimentos consumidos até então nos próprios lo-
cais de produção, porém mais difíceis de serem obtidos na cidade, como frutas e le-
gumes, carne e leite. Ao mesmo tempo, devido às exigências espaciais da produção 
agrícola, as fontes de abastecimento situavam-se cada vez mais afastadas dos centros 
urbanos, o que complicava ainda mais o problema de conservação dos alimentos. 
Três tendências marcam o início da indústria alimentar: 
— uma modificação de escala das atividades artesanais preexistentes, graças 
aos recursos energéticos liberados pela revolução industrial e aos progressos 
do maquinismo, que desempenhava um papel determinante no funciona-
mento dos moinhos, cervejarias e queijarias; 
— as soluções dadas, em escala industrial, aos problemas de conservação de 
toda uma gama de produtos. Pensamos, particularmente, no desenvolvimen-
to das conservas em lata, viabihzado pela produção em massa de folhas-de-
-flandres e pela vulgarização das descobertas da bacteriologia, processo que 
se prestava igualmente à conservação de carne, leite, frutas e legumes. A 
utilização industrial da refrigeração, embora num primeiro momento limi-
tada à carne, poderia ser igualmente classificada nessa categoria; 
— finalmente, as apUcações do progresso tecnológico a certos produtos, que 
permitiram novas formas de conservação em escala industrial. Essa revolu-
ção concerne sobretudo ao leite, que os produtores se contentavam até en-
tão em transformar em queijo e iogurte, até que novas técnicas possibilita-
ram a produção industrial de leite em pó e condensado. 
Se a diversidade de soluções favoreceu a eclosão de diferentes setores indus-
triais e se certos processos apelavam cada vez mais para a inovação científica, a in-
dustrialização da produção alimentar no final do século XIX não deixa de se apoiar, 
no essencial, no aperfeiçoamento e na adaptação - visando à produção em massa -
dos processos ancestrais de processamento dos alimentos pela eliminação dos agen-
tes responsáveis por sua deterioração. Agora, porém, o método científico substituiu 
a experimentação empírica e combinou-se ao progresso do maquinismo e às novas 
fontes de energia liberadas pela revolução industrial, para dar origem a grupos gigan-
tes nos principais setores das indústrias alimentares. Nos países onde a estruturação 
dos mercados mundiais não provocou resistência, a produção artesanal foi rapida-
mente eUminada ou marginalizada, restringindo-se cada vez mais aos produtos de 
luxo. É o que expüca o aparecimento dos gigantes da indústria alimentar nos Esta-
dos Unidos, na Grã-Bretanha, na Dinamarca e na Holanda. 
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Em países como a França e a Alemanha, o protecionismo e a existência de um 
campesinato importante refrearam a concentração industrial. Além disso, a revolu-
ção dos transportes no século XIX deu um novo impulso ao mercado de produtos 
naturais, principalmente ao das frutas e legumes, que até então não se podiam pro-
cessar industrialmente sem uma quebra apreciável de qualidade. Não é por acaso 
que a indústria da conserva se desenvolveu sobretudo nos países com tradição rural 
quase inexistente, como os Estados Unidos. Mas se é verdade que a ausência de uma tra-
dição de agricultura famihar favoreceu a expansão de certos ramos da indústria agroaU-
mentar, o desenvolvimento desse setor, tanto na Europa quanto em suas colônias, 
não foi, de forma alguma, afetado pela existência de propriedades agrícolas famiha-
res que, na verdade, foram privadas de todas as atividades secundárias de processa-
mento dos aumentos e integradas aos diferentes setores da indústria alimentar por 
intermédio de cooperativas - para os produtos mais perecíveis - ou de circuitos 
modernos de distribuição. 
Para melhor ilustrar essas diferentes tendências, examinaremos a seguir, sepa-
radamente, a evolução de certas indústrias alimentares: moagem, indústrias de con-
servas, de refrigeração e de laticínios. 
Moagem e panifícação 
A fabricação de farinhas e a panifícação não esperaram a revolução industrial 
para se constituírem em atividades artesanais especiahzadas para o abastecimento 
dos mercados locais. Entretanto, nos países que progressivamente tinham ingressado 
no mercado mundial de cereais, o setor foi rapidamente transformado, levando a 
uma aliança instável entre fírmas comerciais gigantes (CargiU, Continental e Bunge), 
grandes fábricas de farinha centralizadas (a mais importante delas é a MinneapoUs 
Milling Association) e empresas de panifícação industrial como a Ranks na Inglater-
ra (Morgan, 1979). 
Se a técnica imemorial da trituração do grão continuava na base da moenda in-
dustrial, a substituição das mós de pedra por cilindros metáhcos e a penetração à má-
quina impunham novas normas qualitativas que anunciavam o fim da moagem arte-
sanal. Além disso, a organização do mercado de cereais em escala mundial permitia 
garantir a homogeneidade do produto pela mistxira de diferentes variedades e, igual-
mente, melhorar o rendimento. Essas características tiveram um papel decisivo no 
abandono progressivo da panifícação doméstica e artesanal em benefício da produ-
ção em massa das panificadoras industriais. 
A divisão do trabalho entre as fábricas de farinha — que se encarregavam da 
transformação dos cereais em produtos intermediários — e as padarias e pastifícios — 
que asseguravam sua transformação final - iria tornar-se a regra para todo o setor. 
O produto agrícola, matéria-prima de base das indústrias intermediárias, con-
verteu-se num simples ingrediente para os fabricantes do produto destinado ao con-
sumo. Essa ampliação da cadeia de produção oferecia a possibilidade de serem utili-
zados ingredientes substitutivos, possibilidade que foi cada vez mais explorada à me-
dida que os progressos da química permitiram substituir certos ingredientes por ou-
tros. Concomitantemente, as mesmas matérias-primas podiam servir para fabricar 
produtos muito diferentes. O aparecimento dessa clivagem no interior da indústria 
alimentar correspondia à industrialização de uma etapa específica do sistema ali-
mentar pré-industrial, com a eliminação, por parte da indústria, de intermediários 
das atividades de processamento a nível artesanal, e com a indústria de produtos fi-
nais expropriando os produtos mais sofisticados da cozinha. 
A indústria de enlatados e a refrigeração de carnes 
A indústria de enlatados permitiu resolver o problema da conservação dos aU-
mentos pela aplicação dos princípios imemoriais do cozimento às condições da pro-
dução em massa: solução eminentemente industrial à medida que se baseava na pro-
dução da folha-de-flandres e na organização das unidades de produção em grande es-
cala. Nascida da preocupação, na época napoleônica, de melhorar a eficácia e a qua-
lidade de abastecimento dos exércitos, a indústria da conserva só começou a ser sub-
metida a critérios rigorosos de controle bacteriológico no final do século XIX. 
Se no século XIX a tecnologia da refrigeração permanecia vinculada mais es-
pecificamente ao mercado da carne, a de enlatados oferecia uma solução aphcável a 
todo um leque de gêneros alimentícios perecíveis que precisavam ser incorporados 
nos padrões de consumo urbano. Entretanto a evolução do setor dependia das mo-
dalidades de industrialização, modahdades estas diferentes para as diversas catego-
rias de produtos. 
No caso da carne e do leite, setores que, por várias razões, se encontraram ra-
pidamente nas mãos de oligopóHos muito poderosos, os produtores não tardaram a 
dominar igualmente os métodos de processamento de sua produção. Por outro lado, 
como era ao mesmo tempo possível e preferível processar frutas e legumes no pró-
prio local da colheita, pequenas empresas começaram a proHferar nesse setor: por 
exemplo, nos Estados Unidos, o número de fábricas de enlatados passou de 97 a 
1.813 nos últimos 30 anos do século XIX. Tal proÜferação não excluía, aliás, um 
início de concentração, e futuros gigantes da indústria, como Del Monte e Heinz, já 
começavam a expandir sua dominação. Como as mesmas técnicas e métodos indus-
triais se aphcavam à maior parte das frutas e legumes, a expansão desse setor não es-
tava vinculada ao mercado específico dos diferentes produtos. Ao mesmo tempo, co-
mo sua natureza perecível obrigava a que se reduzissem ao mínimo os intermediá-
rios entre a produção agrícola e o processamento industrial, numerosas firmas fo-
ram levadas rapidamente a se identificar com determinado produto. A lógica da ex-
pansão industrial apoiava-se numa produção agrícola especializada, tendo seu pró-
prio mercado bem definido, o que obrigava as empresas a controlarem e, ao mesmo 
tempo, a diversificarem suas fontes de abastecimento. Contrariamente ao que acon-
teceu com os cereais, o capital mercantil desempenhou um papel secundário no de-
senvolvimento da indústria de enlatados de frutas e legumes, já que as principais fir-
mas negociavam diretamente com os pequenos produtores locais, explorando igual-
Laticínios 
Certos aperfeiçoamentos das técnicas artesanais da conservação, como a subs-
tituição da batedeira pela centrífuga na fabricação de manteiga, permitiram a indus-
triaUzação do setor leiteiro. Porém a simplicidade dessas melhorias, associada ao ca-
ráter perecível do produto de base, Umitou a concentração industrial e privilegiou a 
mente plantações tropicais ou subtropicais. Dada a simplicidade das técnicas de pro-
cessamento, o principal custo industrial era o do próprio produto, o que encorajava 
as firmas a intervirem diretamente na organização da produção agrícola. 
A tecnologia de enlatados era uma forma industrial de preservação por trans-
formação que resultava num produto de qualidade nitidamente inferior, principal-
mente no caso da carne em lata, cuja produção se destinava aos mercados de mais 
baixa renda. As coisas teriam sido diferentes, sem dúvida, se a refrigeração não tives-
se transformado as condições para a industrialização de came in natura. A estoca-
gem da carne já estava organizada em base industrial antes da invenção das técnicas 
de refrigeração, particularmente nos Estados Unidos, graças à conjunção de diversos 
fatores: a imensidade do território, o desenvolvimento rápido dos mercados urbanos 
e a eficácia dos transportes ferroviários. Entretanto a tendência à expansão e à con-
centração era dificultada pelo caráter perecível do produto, que restringia as vendas 
aos mercados locais ou regionais e impedia os pecuaristas de usufruírem da abeirtura 
dos mercados mundiais. Se, no caso de enlatados, a conservação era feita pelo acon-
dicionamento industrial do produto, já as técnicas de refrigeração aplicavam-se ao 
conjunto das operações de estocagem e de distribuição. O desenvolvimento industrial 
passava, então, pelo controle das redes de distribuição nos dois extremos da cadeia. 
Daí decorre uma cartelização acelerada do setor - indo da produção à distribuição -
pelos "cinco grandes" que, em breve, dominariam a nova tecnologia da refrigeração 
(Swift, Armour, Morris, Wilson e Cudahy). As condições de produção foram afeta-
das com isso à medida que os mercados nacionais e mundiais substituíram os merca-
dos locais e regionais, sendo que os matadouros-frigoríficos de Chicago inauguravam 
técnicas de produção em cadeia que prefiguravam as futuras usinas do fordismo. 
Desde o final do século XIX, era possível expedir — através de navios carguei-
ros equipados com câmaras frigoríficas - carne fresca aos quatro cantos do mundo: 
essa internacionalização do mercado, acompanhada da reestruturação já solidamen-
te implantada do mercado de cereais, vai repercutir profundamente na produção 
agrícola mundial, sendo que os países novos - os Estados Unidos, o Canadá, a Ar-
gentina, a Austrália e a Nova Zelândia — se tomaram os principais exportadores des-
ses dois produtos de base da alimentação européia. 
Ao contrário do caso de enlatados, as técnicas de refrigeração permitiam in-
dustrializar e conservar os gêneros alimentícios sem modificar-lhes as características 
naturais. Esse progresso qualitativo na conservação industrial dos alimentos abria o 
caminho para o desenvolvimento da indústria de congelados e para a comercialização 
de produtos frescos em escala mundial. 
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cooperativa como modelo dominante de organização da produção, principalmente 
na Europa. A cooperativa dos produtores de leite iria tornar-sfe um dos principais 
motores da reorganização da agricultura européia, depois de ser excluída dos seus 
próprios mercados no tocante aos cereais e à carne. É por essa razão que, quando no 
final do século XIX as técnicas de refrigeração permitiram à Austrália e à Nova Ze-
lândia exportarem seus produtos lácteos para a Europa, os produtores locais, então 
razoavelmente organizados em base industrial, estavam em melhor posição do que 
os produtores de carne ou de trigo para enfrentar a concorrência estrangeira. 
Ao mesmo tempo, graças à introdução de técnicas simples de refrigeração e, 
posteriormente, à esterilização — nesse caso ainda aplicadas em grande parte a nível 
das cooperativas ou das unidades de produção - , o leite líquido, transportado rapi-
damente por ferrovia, tornava-se um produto de consumo corrente nas cidades. 
Entre os métodos tradicionais de conservação pela transformação completa 
do produto (manteiga, queijo) e a refrigeração e a esterihzaçâo, que não eliminavam 
o caráter perecível do leite, particularmente antes da invenção do refrigerador, um 
amplo mercado oferecia-se às novas técnicas de conservação que preservavam mais 
as características naturais de um produto que representa o principal componente lí-
quido da alimentação humana, complementando os cereais e a carne. Pouco depois 
de 1860, a invenção de dois novos processos patenteados daria origem rapidamente 
a dois impérios industriais, o Anglo-Swiss Condensed Milk Co. nos Estados Unidos, 
para o leite condensado, e a Nestlé na Europa, para o leite em pó. Tendo esgotado 
rapidamente as possibilidades dos seus próprios mercados continentais, os dois gi-
gantes começaram a fabricar o produto do rival, para posteriormente se unirem, for-
mando o segundo grupo agroahmentar do mundo — a Nestlé. 
Novo patamar da indústria agroalimentar 
Na época pré-industrial, conservar ahmentos significava quase exclusivamente 
transformá-los em novos produtos como o queijo, a carne defumada ou a cerveja, 
cujos próprios nomes exprimem o grau de independência em relação aos produtos 
originais, do ponto de vista do consumo. O aperfeiçoamento das técnicas de trans-
formação permitira a diversificação gradativa da gama de alünentos obtidos a partir 
dos diferentes produtos agrícolas. No entanto todas essas operações baseavam-se so-
lidamente no princípio da conservação do produto agrícola de origem. A industriah-
zação, viabilizada pelas novas tecnologias, iria modificar profundamente os dados da 
equação conservação—transformação. Por um lado, novas técnicas como a refrigera-
ção permitiam organizar industrialmente a produção e a comerciahzação de um pro-
duto — neste caso a came — com base numa fidehdade crescente em relação ao pro-
duto agrícola original, mediante processos de conservação que não provocavam ne-
nhuma transformação irreversível. Nas indústrias de transformação, por outro lado, 
o produto agrícola ficou subordinado, cada vez mais, ao produto final - sendo re-
duzido à condição de um insumo entre outros. Era o que já ocorria no setor de fa-
bricação de farinhas, porque determinado tipo de cereal era preferido menos em 
função de seu valor nutritivo intrínseco (o que, aliás, na época, quase não se estava 
em condições de apreciar cientificamente) do que por suas qualidades de panifica-
ção (volume de pão por quÜo de farinha, duração de conservação). A produção agrí-
cola era reorganizada em função do acondicionamento industrial e das especifica-
ções do produto fmal. A significação dessa evolução só foi plenamente percebida 
quando as indústrias alimentares começaram não apenas a transformar e conservar 
produtos agrícolas, mas, inclusive, a fabricar sucedâneos baratos de alimentos indus-
triais existentes. A produção de margarina, ou "manteiguinha" como foi chamada 
originalmente, embora desenvolvida na mesma época que os outros ramos alimenta-
res anaHsados acima, colocou a indústria num patamar qualitativamente novo, não 
por acaso responsável também pelo surgimento da maior empresa do setor alimen-
tar — a Unilever. 
A industrialização da produção da manteiga fora alcançada, sem dúvida, mas a 
preços proibitivos que impediam seu consumo pelas massas urbanas. Além disso, 
como era fabricada com um único ingrediente - o leite - , a manteiga sofreu a con-
corrência de tecnologias que abriam novos mercados para o leite fresco, condensado 
ou em pó. Apesar de tudo, a melhoria das condições de vida das classes trabalhado-
ras criava um vasto mercado urbano potencial para uma "manteiga" barata. A solu-
ção consistia em fabricar, a partir de outras matérias gordurosas, um produto que 
imitasse a manteiga, e toda a arte se resumia na capacidade de combinar os diferen-
tes ingredientes. Essa exigência iria provocar uma reorientação fundamental das in-
dústrias alimentares, a partir de então, cada vez mais estreitamente associadas à in-
dústria química. Aliás, a Unilever é um perfeito exemplo dessa composição híbrida, 
pois a firma produz, ao mesmo tempo, margarina e sabão, utilizando, para tanto, as 
mesmas matérias-primas e os mesmos processos tecnológicos. O sucesso da margari-
na era devido ao fato de que podia imitar - e, portanto, substituir - um produto 
existente a partir de ingredientes menos onerosos. Mas a competitividade do novo 
produto decaiu rapidamente por causa do aumento do preço de suas matérias-pri-
mas — a exemplo das gorduras de origem animal - , e isso essencialmente em razão 
da demanda criada pela própria indústria da margarina. Os fabricantes foram, então, 
levados a diversificar constantemente suas fórmulas e a experimentar uma variedade 
de óleos vegetais. No início, o fornecimento de matérias-primas era assegurado pela 
produção de plantações tropicais, mas o sucesso da margarina, enquanto substituto 
industrial barato, dependia do progresso tecnológico da indústria química, que per-
mitia variar a combinação dos diversos óleos vegetais que entram na composição do 
mesmo produto final. 
A comerciaMzação de novos produtos foi acompanhada, portanto, de um es-
forço de inovação tecnológica em estreita dependência com a química industrial. 
Pode-se ver aí o início de uma nova era da alimentação industrial, correspondendo 
à integração das indústrias químicas e alimentares. A constatação do caráter inter-
cambiável dos ingredientes de base, que tornavam cada vez menos nítida a distinção 
entre ingredientes aUmentares e não alimentares, abria o caminho à introdução de 
substâncias sintéticas nos alimentos destinados ao consumo humano. 
Principais tendências do século XX 
Os primeiros anos do século XX foram marcados por uma rápida concentra-
ção das principais atividades do setor alimentar, e, por conseguinte, as empresas fa-
miliares e artesanais perderam terreno diante de alguns grandes grupos cujos merca-
dos aumentavam ao ritmo de uma urbanização cada vez mais acelerada. Desde o iní-
cio dos anos 20, nos Estados Unidos, encontramos o mesmo processo de concentra-
ção ao nível do comércio varejista. Enquanto certas firmas, como a Unilever, faziam 
uma investida no setor da distribuição para assegurar mercados a seus produtos gené-
ricos ou novos, certos distribuidores adquiriam, aos poucos, a dimensão de grandes 
empresas de transformação. Aliás, veremos que a modernização dos circuitos de dis-
tribuição era a condição prévia do desenvolvimento das indústrias alimentares. 
Se o século XIX se caracterizou pela industrialização dos processos artesanais 
de tratamento das matérias-primas alimentares, o século XX levou a industrialização 
às atividades básicas da cozinha. Isso decorreu de profundas mudanças sócio-econô-
micas que obrigaram a que se ganhasse tempo na preparação da ahmentação, principal-
mente à medida que as mulheres ingressavam no mercado de trabalho urbano. As pri-
meiras manifestações dessa evolução se verificam, desde o início deste século, nos Es-
tados Unidos, com a comerciahzação dos flocos de cereais, comerciahzação esta viabi-
hzada pela industriahzação do leite fresco. Esses novos produtos prontos para o consu-
mo iriam revolucionar os hábitos do café da manhã e dar origem a empresas baseadas 
num único produto (KeUogs, Quaker Oats) que se tornarão as primeiras multinacio-
nais, criando assim novos mercados para os excedentes da produção de cereais. 
Embora a guerra tenha levado os poderes públicos a promoverem novos pro-
dutos específicos — os ersatz na Alemanha, as sopas desidratadas e o café instantâ-
neo nos Estados Unidos é a pujança econômica do pós-guerra que vai favorecer 
novas incursões da indústria no campo da cozinha famihar. Vimos que a conserva-
ção por refrigeração tinha, sobre a conserva, a vantagem de respeitar as quaUdades 
intrínsecas dos alimentos naturais. Entretanto a generaÜzação do processo exigia 
um equipamento muito mais sofisticado tanto ao nível da rede de distribuição quan-
to dos consumidores (supermercados equipados com câmaras frigoríficas e vitrines 
de exposição; refrigerador em cada domicilio). Came, peixe e legumes congelados 
conservavam seu sabor natural, com a vantagem de estarem prontos para cozinhar, 
sendo que os produtos de segunda geração - filés de peixe empanados, hambúrgue-
res, batatas pré-cozidas e fritas - chegavam mesmo a oferecer uma refeição comple-
ta que bastava aquecer. O peixe, cujo acondicionamento industrial ficara hmitado às 
variedades inferiores que se prestavam à conserva — sardinha e atum em particular —, 
foi o principal beneficiário da indústria dos congelados, como testemunha o cresci-
mento rápido de novas firmas como Findus. Por sua parte, os produtos lácteos, so-
bretudo os iogurtes e sorvetes, iriam rapidamente conquistar um vasto mercado ca-
racterizado não mais por parâmetros meramente ahmentares, mas pelo critério de 
prazer, o que resulta num aumento dos fatores de flexibihdade da demanda. 
A terceira e mais recente investida na preparação de alimentos visa prioritaria-
mente aos mercados institucionalizados — sejam as cantinas hospitalares ou ntílita-
res, sejam as merendas escolares e os restaurantes — e alcançou a sua forma mais 
acabada na indústria de fastfoods. Após o estágio de industrialização relativamente 
rudimentar que representava a produção de sanduíches, cachorros-quentes e ham-
búrgueres, criou-se todo um setor alimentar intermediário cada vez mais especiaUza-
do, utilizando métodos de cozimento informatizado e aparelhos de microondas e es-
tendendo suas ramificações a cantinas ou lanchonetes institucionais e até a restau-
rantes, como testemunha a proliferação das cadeias de pizzarias, 
A partir da década de 50, a abertura desses novos e amplos mercados acelerou 
a internacionalização do setor da alimentação. Apesar de resistências mais ou menos 
vivas, as principais firmas dos Estados Unidos e da Grã-Bretanha (que contam, res-
pectivamente, com 40 e 22 dos 100 primeiros grupos mundiais) termiaaram por 
dominar a indústria agroalimentar européia. 
Graças ao desenvolvimento sustentado que mai-cou o pós-guerra, a comerciali-
zação de novos produtos estimulou a expansão de um mercado já ampliado pelas 
transformações estruturais sócio-econômicas. Essas inovações, incidindo essencial-
mente sobre a apresentação do produto — cores e aromas —, levaram à utilização 
sistemática de aditivos e a uma integração cada vez mais estreita do setor à indústria 
química e farmacêutica. 
Entretanto, desde o início dos anos 60, a inelasticidade da demanda para ali-
mentos básicos fazia prever uma certa estagnação do mercado nos países industriali-
zados. Diante do risco de saturação, uma dupla estratégia foi implementada. Uma 
nova onde de internacionalização foi promovida, visando essencialmente aos países 
recém-industrializados, mas alcançando, também, os países mais pobres do Terceiro 
Mundo. Isso provocou uma reestruturação da agricultura do Terceiro Mundo, bem 
como uma modificação nos padrões de consumo alimentar de suas populações, pa-
ra adaptá-la a técnicas elaboradas em função dos hábitos alimentares e do nível de 
vida dos países industrializados. Os produtos da indústria agroalimentar que, nos 
países industrializados, se destinam a uma clientela de massa, nos países do Terceiro 
Mundo não são acessíveis senão a uma minoria. De qualquer forma, os importantes 
meios publicitários utilizados para promover - sobretudo, mas não apenas - os 
"não-alimentos" —sorvetes, coca-cola, chiclete, doces, etc. — que os jovens apreciam 
particularmente criam graves problemas nuíricionais à medida que o consumidor 
tende a abandonar o essencial pelo supérfluo. Além disso, a produção alimentar tra-
dicional do Terceiro Mundo sofre a concorrência de culturas mais rentáveis, decor-
rendo daí a escassez e o encarecimento dos gêneros alimentícios tradicionais, provo-
cando uma subnutrição generahzada. 
Nos países industrializados, as indústrias alimentares reagiram à crise diversifi-
cando seus produtos, que se tornaram cada vez mais especializados e sofisticados. 
Os alimentos infanfis, que permitiam abreviar o aleitamento materno, tinham um 
mercado já pronto. Linhas variadas de temperos - desde o ketchup até os molhos e 
condimentos mais refinados - completam o processo de industrialização das prepa-
rações culinárias, A esses dois últimos típos de produtos, que correspondem à reor-
ganização estrutural das condições de trabalho e dos hábitos alimentares, deve-se 
acrescentar um terceiro: o dos produtos que se situam na fronteira do alimentar, 
Da Indústria alimentar à biolndústría 
A evolução de uma indústria cujos setores de ponta deixaram de ser os produ-
tos de consumo básico em benefício de novos alimentos reconstituídos, visando 
atingir mercados específicos e segmentados, não se explica senão por uma profunda 
mudança de suas bases tecnológicas. Vimos que os produtos congelados se originaram, 
em sua essência, do progresso tecnológico na arte de conservar ahmentos sem modifi-
cá-los. Entretanto as novas técnicas geralmente privilegiaram a conservação pela incor-
poração de aditivos muito mais do que por uma transformação radical do produto. 
Para passar desse estágio à criação de produtos novos que respondam ao i n t c 
resse crescente dos consumidores pela quahdade nutritiva de sua ahmentação, era 
necessário dispor de uma gama cada vez mais complexa de produtos intermediários 
obtidos a partir das matérias-primas. Esses produtos intermediários existem de ago-
ra em diante, pois sua produção responde a preocupações de rentabilidade que le-
vam o setor de primeiro processamento, onde a margem de lucro é estreita, a prati-
car uma política de diversificação de seus produtos, de recuperação dos restos e de 
automatização dos processos. O setor agroindustrial de primeha transformação, 
quer funcione independentemente (fabricação de farinhas), quer pertença a uma fi-
leira de produção vertical (Nestlé), não se contenta mais em fabricar produtos de 
base como a farinha, o leite ou o açúcar, mas especializa-se cada vez mais no fracio-
namento desses ingredientes para isolar seus diversos nutrientes: hidratos de carbo-
no, gorduras, proteínas. 
Desde o início, certos ramos da indústria agroalimentar tinham se especializa-
do nas aphcações da química industrial á alimentação (foi o caso, como dissemos, 
da Unilever). Com o uso de aditivos, foi a própria indústria química que se tornou 
um elemento de primeiro plano da cadeia alimentar industrial, enquanto fornecedo-
ra de produtos intermediários. 
onde a flexibilidade da demanda é mais elevada, particularmente em período de cres-
cimento generalizado do poder de compra. Ao mesmo tempo, a indústria alimentar 
conseguiu explorar a reação crescente suscitada pelos hábitos ahmentares que ela 
própria contribuíra para promover. Com efeito, um dos setores mais dinâmicos da 
mdústria alimentar é atualmente o dos produtos dietéticos, que consiste em propor 
toda uma gama de alimentos que substituem seus próprios produtos industriais. 
Paralelamente, os produtos ditos naturais multiplicam-se, para satisfazer os 
consumidores que rejeitam o emprego generalizado de aditivos químicos. Enfim, se 
o mercado da ahmentação humana está praticamente saturado, os ahmentos balan-
ceados para animais ocupam doravante um lugar de destaque nas prateleiras dos su-
permercados — os restos de cozinha pré-industrial sendo eÜminados pela própria in-
dústria ahmentar. Nessa área, o desenvolvimento do setor de ahmentos compostos 
para a pecuária já tinha preparado o seu cammho, o que exphca por que o conheci-
mento e a aphcação dos princípios nutricionais tenham progredido mais rapidamen-
te para os animais do que para os seres humanos. 
Se a nova tendência de utilizar fracionamento no estágio da transformação 
primária para obter alimentos inteiramente reconstituídos obrigou a se recorrer ca-
da vez mais à tecnologia da indústria química, os principais avanços da indústria 
agroalimentar resultaram, no entanto, das aplicações industriais das descobertas da 
microbiologia e da bioquímica. Ao mesmo tempo, os custos cada vez mais elevados 
da produção petroquímica suscitavam um interesse crescente pelas fontes de energia 
renováveis da biomassa, assim como pelas novas possibilidades oferecidas pela bio-
química e pela microbiologia, Certas indústrias agroalimentares de ponta puderam 
absorver essas novas tecnologias e mesmo efetuar incursões no campo da indústria 
química, mas, via de regra, é sobretudo esta última que parece, a partir de agora, es-
tar em condições de absorver importantes setores da alimentação. Na verdade, assis-
te-se ao nascimento de uma bioindústria capaz de obter alimentos a partir de ingre-
dientes não alimentares e, inversamente, de utilizar as matériasíj^mas alimentares 
tradicionais para delas extrair produtos químicos. 
Se o aperfeiçoamento da tecnologia alimentar torna cada vez mais difícil a 
distinção entre as operações físicas, químicas e biológicas, pode-se afirmar, no en-
tanto, que o principal trunfo dessa nova bioindústria reside na capacidade de con-
trolar industrialmente a ação catalítica dos microorganismos, particularmente das 
bactérias e das enzimas, e de reprogramá-las à vontade, para obter, pela manipulação 
genética, determinados produtos. 
É ainda difícil medir todas as implicações desses novos desenvolvimentos, 
mas já se podem discernir certas tendências, cuja evolução dependerá de diversos 
fatores: preço das matérias-primas, legislação e atitude dos consumidores. 
Num primeiro momento, as matérias-primas tornam-se cada vez mais inter-
cambiáveis, rompendo-se a cadeia de produção agroalimentar clássica a partir de 
produtos específicos e de seus derivados. É assim que as técnicas modernas de fabri-
cação de açúcares, amidos e proteínas ignoram as distinções tradicionais que separa-
vam os cereais do açúcar e a soja da carne e do leite. Simples aglomerados de nu-
trientes de base, os produtos agrícolas convertem-se apenas num elemento da bio-
massa, designando uma certa proporção de proteínas, de amidos e de gorduras, o 
que abre, pelo menos teoricamente, novas perspectivas de utilização de subprodutos 
como a palha. Assim, a agricultura torna-se um modo, entre outros, de produção de 
biomassa e, mais genericamente, de substâncias orgânicas, da mesma forma que a ta-
lassocultura ou a recuperação do lixo urbano. Ao mesmo tempo, se a hipótese de 
uma banahzação — ao invés de uma especialização — da agricultura se verificar, ela 
provavelmente será acompanhada de novas formas de intervenção visando contro-
lar a produção de proteínas, amidos, açúcar ou gorduras dos produtos agrícolas, 
uma vez que a indústria de sementes está nas mãos de empresas químicas e petro-
químicas que se interessam igualmente pelas novas fontes de biomassa e dominam 
cada vez mais as técnicas que permitem modificar os caracteres genéticos das semen-
tes, em função de suas necessidades específicas. 
Poder-se-ia deduzir que a produção de alimentos está abandonando a geoesfe-
ra pela bioesfera: ora, as mesmas tecnologias oferecem igualmente a possibilidade de 
inverter o processo e de obter, por exemplo, proteínas a partir do petróleo ou do 
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gás natural. Essa técnica de produção de proteínas unicelulares, que ainda é um fe-
nômeno marginal por causa de seu elevado custo e de uma legislação restritiva, tal-
vez um dia venha a fazer concorrência á agricultura no que concerne ao nosso aprovisio-
namento de proteínas. Se a Europa quase não fez progressos nesse campo, a União 
Soviética parece ter optado por uma estratégia de auto-suficiência em matéria de ah-
mentos para o gado, mediante a síntese de proteínas unicelulares a partir do gás natural. 
A transformação primária da produção agrícola tomou-se, assim, uma indús-
tria especializada de fabricação de produtos intermediários; essa evolução está Hgada 
ao desenvolvimento de um subsetor distinto: a produção de enzimas industriais. A 
complexidade crescente dessas técnicas modifica simultaneamente as relações tradi-
cionais entre o setor agrícola e a indústria, e as relações estabelecidas mais recente-
mente entre as indústrias químicas e agroalimentares. A tecnologia das enzmias pos-
sibihta obter, a partir do milho, sucedâneos riquíssimos em frutose, que virtualmen-
te eliminaram o açúcar como principal adoçante nas indústrias alimentares. Ao mesmo 
tempo, avanços na tecnologia de enzimas e na cultura de tecidos oferecem uma alterna-
tiva potencial aos aditivos químicos pela possibihdade de estimular reações biológi-
cas, restaurando as cores e os sabores perdidos no processo inicial de fracionamento. 
O controle das reações enzimáticas e microbianas lançou as bases da automati-
zação das indústrias alimentares, transformando virtualmente uma indústria ainda 
largamente tributária de técnicas de origem artesanal num setor que se caracteriza 
pela importância dos processos de produção contínua. A amplitude dessas transfor-
mações da tecnologia de base das indústrias alimentares pode somente acelerar a 
tendência à concentração num setor cada vez mais fechado a novas empresas e favo-
recer uma maior integração do setor alimentar — transformado num ramo de uma 
indústria química pohvalente. 
O aperfeiçoamento da conservação dos ahmentos passou, inicialmente, por 
mna fase de exploração industrial das técnicas artesanais de processamento. Em se-
guida, a primeira transformação dos produtos agrícolas foi dissociada da produção 
direta de alimentos, restrmgindo-se a fabricar os ingredientes de base. Foi então ne-
cessário apelar, cada vez mais, para substâncias químicas, para compensar as modifi-
cações de sabor e de aspecto dos produtos decorrentes do pré-tratamento e assegu-
rar-lhes uma melhor conservação, como também para criar novos produtos. O con-
trole industrial dos processos enzimáticos e microbianos e a capacidade cada vez 
maior de reahzar a catalise biológica fazem dos nutrientes de base simples ingredien-
tes de alimentos inteiramente reconstituídos ou compostos. Na lógica dessa dinâmi-
ca, nada impede de se imagüiar a substituição dos produtos agrícolas por uma larga 
gama de matérias-primas orgânicas ou mesmo morgânicas. Ao mesmo tempo, os 
processos industriais foram automatizados, e a integração das mdústrias químicas e 
agroalimentares criou as bases de um novo setor unificado — o da bioindústria. 
Trata-se apenas de tendências, mas que, parece, correspondem bem à evolução 
geral do setor. Convém não esquecer, no entanto, que o setor agroalimentar dispõe 
igualmente de uma solução de preservação, através das técnicas de conservação sem 
transformação dos alimentos naturais, sendo que um dos principais resultados foi a 
indústria dos congelados. E novos processos de acondicionamento como a hofiliza-
ção, que preserva perfeitamente as qualidades do produto original a um preço bem 
mais barato do que as técnicas de congelamento, continuarão, sem dúvida, a fazer 
concorrência à produção de alimentos reconstituídos, principalmente à medida que 
os progressos da engenharia genética e das biotecnologias permitirem melhorar, con-
trolar e programar a produção agrícola. 
As técnicas da indústria agroalimentar e a periferia 
A conquista dos mercados periféricos foi, ao mesmo tempo, uma condição 
prévia e um estímulo para a industrialização do setor agroalimentar, A expansão 
subseqüente fomentou a agroindustrialização do Terceiro Mundo, não sem alterar, 
drasticamente, seus esquemas de produção e de consumo ahmentar. Em compensa-
ção, parece que os países industrializados se orientam atualmente para uma maior 
auto-suficiência, à medida que os produtos da bioindústria substituem gradativa-
mente os da agricultura, principalmente em matéria de ahmentos para a pecuária e 
adoçantes. 
A tendência dos países industriahzados à auto-suficiência pode privar de seus 
mercados os países do Terceiro Mundo, num momento em que a internacionahza-
ção das novas tecnologias alimentares modificou profundamente seus esquemas de 
consumo e de produção. As multinacionais da indústria agroalimentar impuseram 
novas normas tecnológicas e comerciais que provocaram uma marginalização da 
produção tradicional de alimentos, com repercussões dramáticas ao nível do consu-
mo. Ao mesmo tempo, as multinacionais criaram hábitos ahmentares corresponden-
tes a um contexto sócio-econômico muito diferente. Vimos acima que os produtos 
da indústria agroalimentar com melhor desempenho foram elaborados num contex-
to de saturação progressiva da demanda de alimentos de base. Portanto, era lógico 
que esses produtos sacrificassem o valor nutritivo à palatabihdade: o principal cri-
tério de venda deixa de ser o valor nutritivo para visar ao prazer do consumidor. 
Transpostos num contexto onde a fome e a desnutrição são ainda hoje a norma e 
apoiados pela artilharia pesada da publicidade moderna, esses produtos paraali-
mentares fazem concorrência aos gêneros alimentícios básicos, o que apenas agra-
va o problema da subalimentação no Terceiro Mundo. 
A imposição de hábitos alimentares estrangeiros pode ter conseqüências tão 
nefastas quanto a campanha de promoção do leite em pó em detrimento do 
aleitamento materno. A introdução de alimentos infantis baseados no leite em pó, 
em comunidades que não disprmham nem de recursos financeiros necessários nem 
de condições de higiene apropriadas, assumiu as proporções de um infanticídio ca-
muflado. Verifica-se aí, levado ao extremo, o poder da pubhcidade multinacional, 
bastante eficaz para incitar as mães a renunciarem a um modo de ahmentação gra-
tuito e insubstituível, num contexto em que as condições econômicas não justifica-
vam o abandono do aleitamento materno. 
À medida que as novas tecnologias ahmentares correspondem às condições só-
cio-econômicas particulares dos países industrializados, certas medidas se impõem 
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para controlar sua difusão nos países do Terceiro Mundo. Elas devem ser escolhidas 
e adaptadas às necessidades nuíricionais desses países. Por outro lado, os avanços 
tecnológicos não poderiam ser rejeitados pura e simplesmente, porquanto represen-
tam um progresso importante em matéria de higiene, particularmente no que tange 
às técnicas de conservação e de distribuição, às quais a urbanização crescente da 
maioria dos países do Terceiro Mundo confere uma importância evidente. 
Em compensação, ao nível dos intercâmbios comerciais, esses países são confron-
tados com a marginalizaçâo crescente de sua produção tradicional de matérias-pri-
mas em razão do impacto dos sucedâneos industriais e do caráter intercambiável ca-
da vez mais acentuado dos produtos agrícolas, que torna mais competitiva a agricul-
tura dos climas temperados. Ao mesmo tempo, a concentração da pesquisa biotecno-
lógica nos países üidustrializados faz pesar a ameaça de novas formas de dominação 
tecnológica. É por essa razão que os países do Terceiro Mundo não podem ignorar o 
desafio das novas biotecnologias, que estão reestruturando a indústria agroalimentar 
em escala mundial e que exigem políticas firmes para evitar a dupla ameaça de mar-
ginaUzação e dependência acentuada. 
